Mousse au chocolat et sa cassonade 


20mn réalisation — 4 personnes 


200gr chocolat noir à desserts + 6 œufs + 100gr cassonade brune 
3cl alcool (Cointreau, Grand-Marnier ou mandarine) + 1 pincée sel 


* Verser la cassonade dans le bol et mixer 30sec turbo, ajouter les 
morceaux de chocolat et mixer 10sec vit7 puis 2mn 50° vit4. 

* Mélangez avec un fouet afin d'obtenir le chocolat fondu. Ajouter les 
jaunes d'œufs, l’alcool, mixer 15sec. vit6 et réserver. 

* Nettoyer soigneusement le bol et y placer le fouet, verser les blancs 
d'œufs, le sel et battre 3mn vits. 

* Incorporer délicatement les blancs au chocolat en soulevant le mélange 
avec une spatule de bois. Verser dans les coupes et réfrigérer 2 à 4h. 

* Juste avant de servir, ajouter des copeaux de chocolat obtenus en 
"épluchant” une plaque de chocolat à l'aide d'un économe. 





Crème de marrons au Grand Marnier et sa mousse 
a la crème fouettée 


10mn réalisation —- 2h repos - 6 personnes 


Crème : 500gr crème marrons + 50cl fleurette + 2CS Grand Marnier. 
Décoration : copeaux chocolat + cacao + menthe fraîche 


* Dans un saladier, mélanger 2 crème de marrons avec Grand Marnier, 
déposer ce mélange dans les verres et réfrigérer 1 à 2h. 

* Juste avant le service : placer le fouet, dans le bol, verser la fleurette 
très froide et régler 1mn vit3, ajouter reste de crème de marrons, mixer 
vit2 en regardant par le trou qu’elle soit bien incorporée, verser dans les 
verres. 

* Décorer de quelques copeaux de chocolat, un peu de cacao et une 
feuille de menthe. Servez sans attendre 

*** La mousse de marrons mélangée au Grand Marnier lui donne un goût 
plus prononcé et exhale celui du marron. 
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Crépinettes de poulet fermier farcies et ragoût de champignons 
4 personnes 
Temps de préparation : 40 min 
Temps de cuisson : 1h25 
Temps de repos : 15 min 


Ingrédients : 


= blancs de poulet fermier doubles désossés 
«2 crépine de porc (chez votre boucher) 
1190 g de crevettes 
=2 tomates 
“40 cl de crème liquide 
2 oignons 
«…1 kg de champignons de Paris 
«1 cube de basilic haché 
…1 bouquet de ciboulette 
vinaigre 
huile 
huile 
thym, laurier 
sel, poivre 


1 / Préparez tous vos ingrédients. Grattez (ou frottez-les à l'aide d'un 

tissu humide) les champignons pour les nettoyer. Faites tremper la 

crépine 1/2 heure environ dans de l'eau froide légèrement vinaigrée. 

2 / Dans une grande casserole, faites chauffer la crème liquide. 

3 / Salez et poivrez généreusement. 

4 }/ Emincez les champignons en lamelles. Lavez et coupez en cubes les 

tomates, lavez et ciselez la ciboulette et réservez. 

o / Aplatissez la volaille à l'aide d'un attendrisseur ou d'un rouleau à 

pâtisserie. 

6 / Une fois que la volaille est bien plate, salez et poivrez. 

7 / Ajoutez les crevettes et les cubes de tomate. 

8 / Puis ajoutez la ciboulette. 

9 / Voici ce que cela donne. Renouvelez l'opération avec les 3 autres 

blancs de poulet. 

10 / Fermez bien les blancs de poulet. 

11 / Sortez la crépine de l'eau et étalez-là sur un plan de travail. 

12 / Déposez la viande sur la crépine. 

13 / Roulez la viande dans la crépine plusieurs fois de manière à la 

recouvrir complètement. 

14 / Renouvelez l'opération avec les autres blancs de poulet. 

15 / Huilez un plat (allant sur le feu et au four), épluchez les oignons, 

coupez-les en deux et mettez-les dans le plat. Ajoutez les crépinettes de 

volaille. Salez, poivrez et ajoutez thym et laurier. 

16 / Dès les premiers bouillons de la crème, ajoutez lie SHOISE"S 07 01 
reezer 


17 / Couvrez et attendez la reprise de l'ébullition. Préchauffez le four th.6 
(180°C). 

18 / Une fois que la crème et les champignons bouillent, mettez sur feu 
très doux et laissez réduire pendant environ 1 heure. Un peu avant de 
servir ajoutez le cube de basilic et mélangez bien. 

19 / Mettez le plat à volaille sur le feu et faites prendre couleur aux 
crépinettes (environ 5 min de chaque côté). 

20 / Couvrez le plat d'une feuille d'aluminium et mettez au four pour 20 
à 25 min. Retournez les crépinettes à mi-cuisson. 

21 / Quand la viande est cuite, ôtez le plat du four maïs laissez la viande 
reposer sous l'aluminium pendant 15 min. 

22 / Puis enlevez l'aluminium, ôtez les crépinettes du plat et faites 
attention à ne pas arracher la crépine. Puis coupez la crépinette en 
tranches épaisses et jetez les oignons. 

23 / Dans l'assiette de service, disposez les tranches de volaille, et le 
ragoût de champignons. 

Trucs et astuces : 

La crépine est une enveloppe qui recouvre l'estomac du cochon. Elle 
permet de conserver l'humidité de la volaille pendant la cuisson afin qu'il 
soit moelleux. 

Ne faites surtout jamais cuire les champignons de Paris dans l'eau car ils 
perdent toute leur saveur. 

Vous pouvez également servir ce ragoût de champignons comme entrée 
sur une tranche de pain grillé par exemple : c'est un vrai délice !!! Accord 
vin : un juliénas (rouge, Beaujolais) 





Pavé de saumon et sa crème vanille 
10mn réalisation — 2h cuisson -— 4 personnes 


4 pavés de saumon sans peau et sans arêtes 
“00 ci de crème liquide entière 
«2 gousses de vanille 
huile de tournesol 
2290 g de riz 
«salade 
sel, poivre 


Préparez tous vos ingrédients. 
2 / Dans une casserole, versez la crème liquide. 


3 / Fendez les gousses de vanille, égrainez-les et SL (1€ à à 5 EL 
OcCtrreezer 


4 | Salez. 

o / Poivrez, et mettez à chauffer jusqu'à ébullition, puis baïissez le feu et 
laissez cuire 1h45 pour que la crème réduise. 

6 / 1/2 heure avant la fin de cuisson de la crème, préchauffez le four 
th.7 (210°C) 15 min. Dans un plat à four déposez une feuille de papier 
sulfurisé et un filet d'huile. 

7 | Déposez-y les pavés de saumon, salez, poivrez et arrosez d'un filet 
d'huile. Mettez au four 10 à 15 min. Faites cuire votre riz, pendant ce 
temps. 

8 / Lorsque la crème est cuite, ôtez les gousses de vanille et réservez-les. 
9/ Sortez les pavés de saumon du four, ils doivent être légèrement dorés. 
10/ Dans les assiettes de service, servez un pavé de saumon et une part 
de riz que vous faites prendre forme à l'aide d'un petit pot ou d'un petit 
chinois (comme sur la photo). 

11/ Arrosez le pavé de saumon avec la sauce, ajoutez un peu de salade. 
12/ Décorez d'une demi gousse de vanille et servez. 


Trucs et astuces du chef : 

Faites réduire la sauce avec les gousse de vanille pendant presque 2 
heures afin que la vanille infuse, d'une part et d'autre part que la crème 
prenne une couleur un peu jaune. 

Le truc c'est que c'est une recette simple comme bonjour et qui ne 
demande pas être derrière les fourneaux pendant des heures, c'est pas 
génial ça PAccord Vin :Un givry (blanc, Bourgogne) 





Croustade de Reblochon 
30mn réalisation —- 20mn cuisson - 6 personnes = 2 croustades 


300 g de beurre 
=20 feuilles de brick 
«2 gros reblochons de 450 g 
=6 brins de thym frais 
“poivre du moulin 


Préparez tous vos ingrédients. Préchaufñtez le four th.6 (180°C). 

2 / Faites fondre le beurre dans une casserole. 

3 / Une fois fondu, transvasez le beurre fondu dans un bol. 

4 } Epluchez les reblochons très finement. 

o / Posez les feuilles de brick sur une surface plane et sur la lère feuille, 
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ajoutez 3 c. à caïé de beurre fondu. 

6 / Etalez bien le beurre avec les mains. 

7 / Décolilez la feuille que vous venez de beurrer. 

8 / Et déposez-la dans un moule à manqué. 

9/ Beurrez à nouveau une feuille de brick et mettez-la au dessus de la 
lère. Renouvelez l'opération jusqu'à ce que vous ayez 6 feuilles beurrées 
dans votre plat. 

10/ Posez le reblochon au milieu des feuilles de brick et parsemez de 
thym frais. 

11/ Donnez 10 tours de moulin à poivre. 

12/ De nouveau beurrez une feuille de brick et posez-la sur le reblochon. 
Recommencez l'opération pour les 3 feuilles restantes mais en prenant 
soin de les ramener un peu au centre. 

13/ On ramène les feuilles au centre pour former une chiffonnade pour 
la présentation. 

14/ Voici la chiffonnade terminée. 

15/ Faites la même chose pour le 2ème reblochon. 

16/ Et mettez au four 20 min environ. Il faut que ce soit bien doré 
comme sur la photo. Servez la croustade avec un peu de salade verte. 
Trucs et astuces du chef : Il n'y a qu'une chose à dire : À manger à trois 
à la fourchette dans le plat de service !!!! Accord Vin : Un moulin à vent 
(rouge, Beaujolais) 





Cappuccino de velouté de châtaignes à la réglisse 
Pour 12 personnes 


Temps de préparation : 15 min 
Temps de cuisson : 1h45 


Pot-au-feu : 1.5 kg de marrons égouttés + 200 g de beurre + 2CS de 
poudre de réglisse + 4 gousses d'ail + 8CC bouillon de volaille déshydraté 
+ 2 litres d'eau + 75cl crème fleurette entière 


Préparez tous vos ingrédients, préparez 2 litres de bouillon de volaille à 
l'aide du bouillon déshydraté et de l'eau et faites égoutter vos marrons. 

2 / Dans un grand faitout mettez vos marrons et le beurre. 

3 / Ajoutez la poudre de réglisse. 

4 | Puis ajoutez le bouillon de volaille et portez à ébullition, ensuite 

laissez cuire à feu doux 1h30. e te AU SEL 


DoctFreezer 


o / Après cuisson, mixez de façon à obtenir un velouté. 

6 / Fouettez la crème fleurette, jusqu'à l'obtention d'une crème fraîche. 
7 / Dans des petits bols ou tasses individuels servez le velouté de 
châtaignes. 

8 / Puis ajoutez la crème fraîche. Servez sans attendre. 

Trucs et astuces du chef : Si vous ne trouvez pas de réglisse en poudre, 
vous pouvez utiliser des bâtons de réglisse. Vous les trouverez en 
pharmacie. Ecrasez-les au marteau et ajoutez-les lors de la cuisson des 
marrons, puis enlevez-les avant de mixer le tout. Servez surtout sans 
attendre car le velouté chaud à tendance à faire fondre la crème. Vous 
pouvez bien entendu préparer le velouté à l'avance, le faire réchauffer et 
préparer la crème à la dernière minute. Accord Vin : Un santenay 
maranges (rouge, Bourgogne 





Pot-au-feu de magret de canard et sa sauce aux herbes 
30mn réalisation — 2h cuisson -— 8 personnes 


pot-au-feu : «8 blancs de poireaux 16 carottes =4 beaux magrets de 
canard 12 navets =16 cubes de bouillon de volaille «2 oignons 

Ë 6 clous de girofle sthym frais, laurier sel, poivre «Al salade mâche 

Pour la sauce aux herbes : 2250 g de cerneaux de noix + 3 gousses 
d'ail 1/4 litre d'huile de noix A1 verre à moutarde d'huile de 
tournesol + 1.2 C. à soupe de vinaigre de cidre +2 bouquets de 
ciboulette «1 bouquet d'estragon «A1 bouquet de persil 
=: o pincées de sel 


Préparez tous vos ingrédients, épluchez les carottes, les navets, les 

oignons et les gousses d'ail. Nettoyez les blancs de poireaux. 

2 / Dans le bol du mixer, mettez les cerneaux de noix. 

3 / Ajoutez les bouquets de ciboulette ciselés. 

4 } Ajoutez le persil sans les tiges, les feuilles d'estragon et les gousses 

d'ail. 

o / Puis ajoutez les 2 huiles, le vinaigre de cidre et les pincées de sel. 

6 / Mixez bien le tout, couvrez et réservez. 

7 / Dans une grande marmite mettez à chaufter 8 litres d'eau et ajoutez 

les cubes de bouillon de volaille. 

8 / Ajoutez également, les oignons piqués de clous de giroîle, du thym et 

des feuilles de laurier. 

9/ Salez, poivrez, couvrez et faites bouillir le tout. 

10/ Pendant ce temps ficelez les magrets de canard. (fermement mais 

sans mettre trop de fil). e created by free version of 
DocwFreezer 


11/ Une fois que l'eau bout mélangez bien et ajoutez une louche de 
bouillon dans la sauce aux herbes, mixez à nouveau puis versez cette 
sauce dans des petits pots individuels. 

12/ Ajoutez les carottes et les navets et laissez cuire 45 min à 
frémissement (feu doux). 

13/ Puis ajoutez les blancs de poireaux et faites cuire de nouveau le tout 
20 min. Au bout de ces 20 minutes ajoutez les magrets de canard ficelés 
et laissez cuire à nouveau le tout 20 min, toujours en bouillon 
frémissant. 

14/ Une fois la cuisson terminée, sortez la viande et retirez les ficelles. 
15/ Découpez les magrets en deux (la viande doit être rosée). 

16/ Dans les assiettes de service, mettez 2 carottes, 1 navet et un peu de 
salade mâche. 

17/ Ajoutez un blanc de poireau et un petit pot de sauce aux herbes. 
18/ Et bien sûr, un morceau de magret de canard. 

19/ Servez de suite pour ne pas que cela refroidisse. 

Trucs et astuces du chef : La viande est mise dans le pot-au-feu déja 
chaud pour qu'elle garde toute sa saveur (les sucs restent ainsi dans la 
viande) mais également pour que les magrets ne soient pas trop cuits et 
restent rosés. En revanche si vous faites un bouillon de boeuf et que 
vous voulez privilégier le goût du bouillon, plongez la viande dans l'eau 
froide et si vous voulez privilégier la viande, plongez-la alors dans l'eau 
frémissante. Le ficelage des magrets permet également de les garder 
rosés. Accord Vin : Un hermitage (rouge, Vallée du Rhône) 





Beignets de maroilles 

Pour 4 personnes 

Temps de préparation : 20 min 
Temps de cuisson : environ 5 min 
Temps de repos : 1 heure 


Pour les beignets : «13 ci de bière blonde :20 g de levure de boulanger 
ë 1 maroilles «3 jaunes d'œuïs farine huile de friture salade 
mâche 
mSel de Guérande 


Mettez la bière dans un saladier, ajoutez la levure de boulanger et 
mélangez bien au fouet. 

3 / Ajoutez de la farine jusqu'à l'obtention d'une pâte épaisse comme 

celle d'une pâte à crêpe bien épaisse. Couvrez le saladi (HS NSEYErSIQN er 


DoctFreezer 


reposer pendant 1 heure à température ambiante. 

4 / Quand la pâte a fini de reposer, mettez les jaunes d'oeufs dans un 
bol et battez-les. Mettez de la farine dans un autre bol. 

o / Faites chaurïïer de l'huile de friture dans une grand poêle. 

6 / Trempez chaque morceau de maroilles dans les jaunes d'oeufs. 

7 | Trempez-les bien sur toutes leurs faces. 

8 / Puis passez-les dans la farine sur toutes leurs faces également. 

9/ Puis enfin trempez-les bien dans la pâte à beignet. 

10/ Plongez-les délicatement dans l'huile chaude. 

11/ Laissez-les dorer. 

12/ Puis faites-les dorer de l'autre côté, et égouttez-les à l'aide d'une 
écumoire. 

13/ Servez sur une assiette de service avec un peu de salade et 
saupoudrez le beignet d'un peu de sel de Guérande. 

Trucs et astuces du chef : Si vous n'aimez pas le maroilles vous pouvez le 
remplacer par du Pont l'Evêque. On ne peut pas doser la farine 
exactement car toutes les farines n'absorbent pas la bière de la même 
façon. Vin : Un gewurztraminer vendange tardive 





Filets de Saint Pierre aux coquillages et pousses d'épinard avec émulsion 
de crustacés 


30mn réalisation —- mn cuisson -— 4 personnes 


4 filets de Saint Pierre de 150 g environ chacun. « 2 litre de moules 1 
verre de vin blanc =1 oignon =500 g de bigorneaux 48 radis =1CS fleurette 
s 400 g de pousses d'épinards + 4 botte de persil plat ou de 
coriandre (décoration) 100 g de beurre +AVinaigre balsamique + = 
Huiïle d'olive «Sel, poivre + 1 cercle pour confection du millefeuilles 
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Préparez tous les ingrédients et 
lavez les légumes. 

Cuisez les moules à feu vif dans 
une casserole avec un verre de 
vin blanc et un oignon émincé. 
Elles sont cuites lorsqu'elles 
sont ouvertes. Réservez le jus 
de cuisson qui sera utilisé pour 
la crème et pour réchauffer les 
moules. 


Cuisez les bigorneaux : plongez- 
les 2 min dans de l'eau 
bouillante salée. 


4 / Salez et Poivrez légèrement 
les filets de Saint Pierre. 


6 / Arrosez les pousses 
d'épinard de vinaigre 
balsamique, d'un filet d'huile 

d'olive et de 2 pincées de sel. 


8 / Découpez les radis en fine 
tranches. Mélangez dans une 
casserole moules, bigorneaux et 
les fines tranches de radis. 
Ajoutez une noix de beurre, une 
cuillère à soupe de jus de 
moules et quelques pluches de 
persil plat. Réchaufïfez sur feu 
doux quelques minutes. 


10 / Bien éponger tous les 
ingrédients cuits. 
12 / Bien tassez puis retirez le 


cercle. 


14 / Ajoutez les pousses 
d'épinard assaisonnées. 


3 / Faites chauffer une poêle 


avec 25 g de beurre sur feu 
doux. 


o / Cuisez les filets sur la poêle 
à l'unilatérale : laissez-les sur la 
poêle environ 5 min sur une 
seule face à feu minimum. 
Ensuite, placez les filets sur 
l'autre face 4 min au four sur 
position gril. 


7 | Emincez les poireaux puis 
cuisez les avec 50 £g de beurre, 2 
pincées de sel, un peu de poivre 
et 2 cuillères à soupe d'eau. 


9 / Dans une troisième 
casserole, faites chauffer à feu 
doux la crème liquide mélangée 
avec le reste du jus des moules. 


11 / Dans une assiette, posez 
un cercle et remplissez-le de 
poireaux, radis, moules et 
bigorneaux. 


13 / Ajoutez sur cette pile, 2 
demi-filets. 


15 / Donnez un coup de mixer 
dans le mélange crème / jus de 
moule. 
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Le bon accord vin : 


16 / Arrosez avec l'émulsion Un menetou-salon (blanc, 
mixée. Bon appétit ! Loire) 


(Conseil fourni par le caviste du 
restaurant l'Esplanade : "La 
part des anges à Lille”) 





Trucs et astuces du chef : 


* Si vous n'avez pas de cercle, 
vous pouvez en réaliser un en 
sectionnant un tube PVC de 
tuyauterie - Vous en trouverez 
facilement au rayon tuyauterie 
chez Leroy- Merlin. 


Pour la fin de la cuisson du 
Saint Pierre au four gril, du jus 
commencera à perler du poisson 
lorsque le poisson est cuit. 
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D Trucs et astuces de GELSUC, le sucre "spécial confiture” 

e Béghin-Say 

- Pour éviter qu'il y ait trop d'écume, rajoutez une noisette de beurre au 
mélange fruits-sucre en début de cuisson. 

- Pour vérifier la bonne prise de la confiture, faîtes tomber une grosse 
goutte de confiture ou gelée chaude sur une assiette froide. Penchez-la 
rapidement pour l'étaler. Inclinez ensuite l'assiette à la verticale. Si la 
confiture coule doucement et n'est pas liquide, c'est cui created by free version of 


DoctwFreezer 


Rouelle d’andouille de Guéméné 
15mn réalisation — 4 personnes 


8 rouelles d'andouille de Guéméné de 1,5 cm environ. 
Soit une andouille de 12 cm 
…1 kg de fèves fraîches 
1 kg de petits pois frais 
«1 salade mélangée (mâche, frisée, roquette, ciboulette, persil). 

«Huile d'Argan (ou olive) 

AVinaigre Balsamique 

Fleur de sel 
sPoivre 
=Glaçons 


Ecossez les fèves 2 / Ecossez les petits pois 


3 / Faites chauffer une 
casserole d'eau salée. Mettez 
les petits pois dans l'eau 
bouillante 30 secondes avant les 
fèves. Ajoutez les fèves dans 
l'eau bouillante et laissez cuire 
les légumes 2 minutes. 


4 / Goùtez les légumes (ils 
doivent rester croquants) puis 
plongez les dans un plat d'eau 
froide additionnée de glaçons. 


o / Coupez les 8 rondelles 
d'andouilles (1,5 cm chaque 
rouelle). 


6 / Faites griller les rouelles 2 
minutes de chaque côté. 


7 | Récupérez les fèves et les 
petits pois de l'eau glacée. 
Epluchez les fèves (retirez leurs 
enveloppes blanches). 


8 / Vous obtenez de belles 


fèves d'une belle couleur vert vif 


10 / Dressez les assiettes avec 

la salade mélangée. Arrosez-la 
d'un filet d'huile d'Argan et d'un 

filet de vinaigre. Salez la salade 

9 / Retirez vos rouelles du gril. | avec la fleur de sel. Disposez 2 
rouelles par assiette, et poivrez- 

les légèrement. Ajoutez les fèves 

et les petits pois froids. 
Bon appétit ! 
Trucs et astuces du cheï : 

Le passages des légumes dans DR NER PR! 
l'eau glacée permet de fixer leur 
belle couleur verte. L'huile 
d'argan est une huile marocaine æ created by free version of 
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Un brouilly (rouge), Beaujolais. 


qui provient de l'arbre fruitier 

appelé arganier (Vous pouvez 

bien sûr la remplacer par de 
l'huile d'olive). 


| 





Papillotes de poulet à la tapenade et tomates cerise sautées 
20mn réalisation - 30mn cuisson - 4 personnes 


Pour les papillotes et la tapenade : «4 filets de poulet 180 gr d'olives 
noires dénoyautées =1 c. à soupe de câpres #60 gr de pignons de pin 
…2 tomates nl tasse à café d'huile d'olive 41 boite de filets d'anchois 
«poivre du moulin Pour les tomates sautées : «2 paniers de tomates 
cerise bien fermes «1 gousse d'ail + 1 c. à café de sucre huile d'olive 
100 gr de pignons de pin ssel, poivre du moulin 


1 / Préparez tous vos ingrédients et 2 / Mettez dans le bol 
préchauffez votre four th.6/7 du mixer, les câpres et 
(180/200°C). les olives. 


4 } Ajoutez une tasse 
3 / Ajoutez les anchois légèrement d'huile d'olive de la 
égouttés. taille de celle visible 
sur la photo. 


6 / Faites griller les 
pignons de pin à sec 
dans une poêle. 


o / Mixez grossièrement jusqu'à 
l'obtention d'une purée. 


8 / Lavez et coupez les 
tomates en tranche et 
mettez 2 tranches de 
tomates sur le filet de 

poulet. 


10/ Rabattez le filet de 
poulet et ajoutez des 
pignons de pin. 


7 / Découpez 4 feuilles de papier 
sulfurisé de 40x40 cm environ. Déposez 
sur une feuille un filet de poulet et 
ouvrez-le légèrement. 


9/ Ajoutez de la tapenade sur les 
tranches de tomate. 





12/ Fermez la papillote 
en forme de bonbon, 
confectionnez-en 3 
autres gmettez those ve rsion of 
L5) L rreezer 





11/ Arrosez d'huile d'olive et poivrez. 





dans un grand plat 
pour qu'elles ne soient 
pas serrées puis glissez 

au four 25 à 30 min. 


14/ Mettez un fond 
d'huile dans une 
sauteuse et jetez-y les 
tomates, laissez-les 
cuire 10 min. 


13/ Préparez les tomates cerise : pelez et 
hachez la gousse d'ail. 


16/ Préparez vos 
assiettes en servant le 
poulet dans la 
papillote, les tomates 
cerise et vous pouvez 
également mettre un 
peu de riz blanc. 


15/ Puis ajoutez l'ail haché, le sel, le 
poivre, les pignons de pin, le sucre, 
remuez doucement et continuez la 
cuisson à feu doux 10 min. 


Trucs et astuces du chef 

Ne mettez pas de sel dans la tapenade, 

les anchois en font office. Accord Vin 
Vous pouvez utiliser le reste de la Un cassis (blanc, 
tapenade sur des toasts légèrement Provence) 
grillés à servir à l'apéro. 

Le sucre caramélise les tomates cerise et 

enlève l'amertume s'il devait y en avoir. 

Bien que le plat soit copieux, vous 

pouvez comme sur la photo 

l'accompagner de riz blanc et de 

quelques feuilles de salade (elles donnent 

de la couleur aux assiettes). 





CHERCHER : 

Rillettes de thon au basilic 

Cocotte de Saint-Pierre aux légumes 

Feuilletés de Saint-Jacques au poireau 

Duo d'avocat-crevettes sur lit de feuille de chêne 

Tulipes à la crème légère aux baies roses et aux fraises 

Croustllants de chèvre et coulis de pomme au cidre fà ce OSEO 


DoctFreezer 


Tarte fine de Saint Jacques 
Tartare aux 2 saumons sur lit de crème à l'aneth 
Tiramisu 


created by free version of 
C DoctFreezer 


